




5.1.   Kesimpulan 
1. Perbedaan proporsi daging sapi dan buah nangka berpengaruh terhadap 
sifat fisikokimia dendeng giling, yaitu kadar air, aktivitas air (Aw), 
warna (lightness, hue, dan chroma), tekstur (hardness), dan kadar protein 
serta berpengaruh terhadap sifat organoleptik, yaitu warna, tekstur, rasa, 
dan kemudahan ditelan. 
2.  Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan spider web adalah dendeng 
dengan penggunaan buah nangka sebesar 7,5% (daging sapi 92,5%). 
Kadar serat pangan, lemak, dan abu perlakuan terbaik berturut-turut 
adalah 2,26%; 2,56% dan 6,04%, sedangkan untuk dendeng tanpa 
penggunaan buah nangka berturut-turut adalah 1,27%; 1,78% dan 
2,49%. 
5.2.   Saran 
Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai dendeng sapi-
buah nangka terutama terhadap kadar air akhir dendeng agar sesuai dengan 
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